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学 位 論 文 内 容 の 要 旨 
 
第１章では，嗅覚の複雑さについて述べた．人間の五感の中でも嗅覚に関する研究は，
低い情報摂取量ながら，約 40万種ある香気性化合物に対して複雑な受容経路により順
応した情報が脳の各所に送られて認知されている点で，解明が遅れている． 
第２章では，本研究の位置付けについて記載した．香りを科学的に理解する方法は二
通りあると考えている．特定の食物から抽出した成分を人の官能的な感覚を頼りに評価
する古典的手法(官能的アプローチ)と，数多の食物からの抽出物を捕集，分離，分析し，
それらの配合物を官能評価と照合する膨大なリソースを要する手法(化学的アプロー
チ)である．本研究は，認知経路の複雑さを許容し，特定の食物を連想させる揮発性化
合物群(香気成分)を早期に決定可能な手法を提案し，その妥当性を議論した． 
第３章では，官能的アプローチについて本研究が着眼した手法とその妥当性を述べた． 
まず，嗅覚が他の五感に左右されずに香気成分のみを評価し，その結果を身近な食物に
例えて形式的に表現するテイスティング手法と，ワイン(試料)に関するテイスティング
結果(形式知)は情報化が進んでいる点に着眼した． 
研究用の試料はワインサロンより 56本入手した(品質が保証され，標準的なワインが
中心，属性がバライティーに富む ，つまり恣意的選定でない)．各試料の形式知収集に
はインターネット上のデータベース(Wine-searcher)を活用し，偏りの無い高い妥当性
を有する情報を収集した．形式知そのものの場合は 1 点，形容詞として「わずかに」，
「ほのかに」等の表現がある場合には 0.5点としてデータ化した． 
データに対し，クラスター分析，主成分分析，self-organized mapping (SOM)の 3
つの主観的分析を行った結果，いずれの分析においても，白ワインと赤ワインが明瞭に
二分化され，ワインの属性に係る共通項目を含むものが近い距離に存在し，この傾向(試
料同士)は，各主観的分析でほぼ同傾向であった． 
第４章では，化学的アプローチについて本研究が着眼した手法とその妥当性を述べた．
揮発性化合物は収集・分離・定量化・分析を実施した．取集には，微量でも高濃度で吸
着できる Solid Phase Micro Extraction (SPME)を, 分離には，比較的低分子量の揮発
性化合物に強い Gas Chromatography(GC)を，分析には，高感度で，定性の為のデー
タベースの充実から，Mass Spectroscopy(MS)を選定して検討した．結果，90 種の揮
発性化合物を検出でき，良好なピーク分離と十分なシグナル/ノイズ比を持つ 52の化合
物について面積強度を算出し，試料毎の化合物群のモル含有量のデータとした．これに
対し 3つの主観的分析を行った結果は，前章と同様であった．距離が近い試料の中には，
属性に係る生産国よりも狭い範囲である生産地域が一致する試料同士も確認できた． 
第５章では，官能的アプローチ(第３章)と化学的アプローチ(第４章)を対比した．結
果，一致する部分としては，各アプローチ内での主体的な分析結果は同傾向であり，赤
ワインと白ワインで二分され，数値化した際に距離が近い試料は原料の属性に共通項を
含む点が挙げられた．これは，夫々，共通した 香気成分が存在するか，または，明ら
かな寄与成分が存在する可能性が考えられた．そこで，各成分の寄与を分かり易く表現，
理解するため，要素マップの作成を実施した．化学的分析のみでマップ上の配置を決め，
各ユニットの特徴は化学的分析と官能的表現の双方を表現した．各アプローチで一致し
た赤ワインの領域に相当する，官能的表現にブラックベリーが，化合物に 1-ヘプタノー
ル，γ-ブチロラクトンが挙げられた．既知情報から該化合物はアンズに含まれ，芳香
性，酸化臭，独特な匂いを有する事が分かり，特定の食物を思わせる化合物群を推定す
る手法となる可能性を示すことができた． 
 これらの結果は，ワインという特定の例ではあるが，香に対する官能的な評価と化学
物質との関係性に対し，いくつかの化学物質が特定の香の認知に関連することを示唆す
るものであり，今後の香および嗅覚に関する基礎研究および応用研究に資するものであ
る。 
 
学 位 論 文 審 査 の 結 果 の 要 旨 
 
調査委員及び公聴会出席者から，化学分析と官能評価の各指標間の相関係数について，
主成分分析の各主成分の意味づけについて，数本のみ赤白の誤分類があるがその理由に
ついて，アロマホイール中の各物質に対する化学分析を作成する必要性について，など
多数の質問がなされたが，すべてに対し，著者の説明により質問者の理解が得られた。 
以上により、論文調査及び最終試験の結果に基づき、審査委員会において慎重に審査
した結果、本論文が、博士（工学）の学位に十分値するものであると判断した。 
